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Bescheinigung ! ZCD ^ 3 APR 2C30 

Die WIESENHOF Geflugel-Kontor GmbH in Visbek/Deutschland hat eine Patentanmeldung 
unter der Bezeichnung 

'Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelproduktes 
auf der Basis von Fleisch und Nahrungsmittelprodukt auf 
der Basis von Fleisch" 

am 27. Februar 1999 beim Deutschen Patent- und Markenamt eingereicht. 

Die angehefteten Stucke sind eine richtige und genaue Wiedergabe der ursprung- 
lichen Unterlagen dieser Patentanmeldung. 

Die Anmeldung hat im Deutschen Patent- und Markenamt vorlaufig die Symbole 
A 23 L, A 23 B und A 23 P der Internationalen Patentklassifikation erhalten. 



Miinchen. den 22. Marz 2000 
Deutsches Patent- und Markenamt 
Der President 

Im Auftrag 
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USTELLUNGSANSCHREFT/ PLEASE REPLY TO: 



HAMBURG, 26. Februar 1999 



Verfahren zum H e rs tellen eines Nahrungsmittelproduktes auf der Basis von Fleisch 
und Nahrangsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelproduktes 
auf der Basis von Fleisch und ein Nahningsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch. 




Herkommlicherweise kommt Fleisch in zubereiteter Form oder nicht zubereitet am 
Stuck in den Handel. Die Zubereitung von Fleisch ist iiberwiegend mit einer auf seine 
Haltbarkeit einwirkenden Behandlung verbunden. Bei Fleischerzeugnissen unter- 
scheidet man Stiickware und Gemenge. Zur Stiickware gehoren Rohpokelware (z.B. 
Rollschinken) und Kochpokelware (z.B. Kochschinken). Die Gemenge umfassen 
Wurstwaren, gestiickeltes Fleisch (z.B. Gulasch) und gewolftes Fleisch (z.B. Frika- 
delle). 



Patentanwalte ■ European Patent Attorneys • Zugelassene Vertreter beim Europaischen Patentamt 
Zugelassene Vertreter beim Harmonisierungsamt fur den Binnenmarkt 
Rechtsanwalt: zugelassen zu den Hamburger Gerichten 
Deutsche Bank AG Hamburg, Nr. 05 28497 (BLZ 200 700 00) . Postbank Hamburg, Nr. 28 42 206 (BLZ 200 100 20) 
Dresdner Bank AG Hamburg, Nr. 933 60 35 (BLZ 200 800 00) 
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Davon ausgehend liegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zum Her- 
stellen eines neuen Nahrungsmittelproduktes auf der Basis von Fleisch und ein neues 
Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch zu schafFen. 

Die Aufgabe wird durch ein Verfahren mit den Merkmalen des Anspruches 1 und 
durch ein Nahrungsmittelprodukt mit den Merkmalen des Anspruches 26 gelost. Vor- 
teilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens und des Nahrungsmittelproduktes sind in 
den Unteranspriichen angegeben. 

Bei dem erfindungsgemaflen Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelproduk- 
tes auf der Basis von Fleisch wird 

- Fleisch mit einer flussigen Marinade getumbelt und 

- das getumbelte Fleisch zu mindestens einem Formkorper geformt und gefroren. 

Das erfindungsgemaBe Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch umfaBt mit 
flussiger Marinade getumbeltes, zu mindestens einem Formkorper geformtes und ge- 
frorenes Fleisch. 



Beim Tumbeln wird flussige Marinade in das Fleisch eingearbeitet. Es wird in der Re- 
gel in einer Trommel mit Einbauten durchgefiihrt, die beim Drehen der Trommel auf 
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das zu behandelnde Gut einwirken. Durch diese Behandlung wird die dem Fleisch ei- 
gene Klebrigkeit gefdrdert, die daftir sorgt, daB verschiedene Fleischstucke aneinander 
haften. Dies beruht auf der Wechselwirkung von dem im Fleisch enthaltenen Eiweifl 
und der Marinade. Dies begunstigt das Formen des Fleisches zu mindestens einem 
Formkorper, der durch Gefrieren in einem weiter stabilisierten, lagerfahigen und fiir 
eine Weiterverarbeitung giinstigen Zustand gebracht wird. Der Formkorper kann z.B. 
ein Zylinder, eine Kugel, ein Block oder eine Platte sein. Das Formen und Gefrieren 
des Fleisches kann nacheinander oder gleichzeitig bzw. zeitlich uberlappend erfolgen. 
Vorzugsweise werden die Formkorper tiefgefroren, wobei die Temperaturen 
typischerweise -15°C bis -18°C betragen. 

Bei dem Fleisch, das dem Verfahren zugefuhrt wird, handelt es sich um gewachsenes 
Fleisch oder Abschnitte davon. Das Fleisch ist vorzugsweise roh. Die Struktur des 
Fleisches bleibt erhalten. 

Als Fleischarten kommen Gefliigelfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, 
Schaffleisch, Lammfleisch, Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder Wild in Betracht oder 
auch Kombinationen verschiedener Fleischarten. Beim Gefliigelfleisch kann es sich 
insbesondere um Hahnchenfleisch, Huhnerfleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder 
Gansefleisch handeln. Als Teilstiicke kommen insbesondere Filet oder Innenfilet in 
Betracht. Besonders vorteilhaft ist Hahnchen-Innenfilet, da dieses nach Tumbeln mit 
flussiger Marinade eine besonders starke Klebrigkeit hat und uberdies besonders zart 

..74 




-4- 

und schmackhaft ist. Aus Griinden der Verarbeitung und Schaffiing eines besonders 
hochwertigen Produktes wird bevorzugt knochenloses Fleisch verwendet. 

Marinaden werden in der Lebensmitteltechnik als saure, gewurzhaltige Aufgusse zum 
Einlegen von Lebensmitteln verwendet. Bevorzugt kommt eine flussige Marinade 
zum Einsatz, die Gewurz und/oder Salz und/oder Wasser und/oder Ol-in-Wasser- 
Emulsion und/oder Wasser-in-Ot-Emulsion und/oder Essig und/oder Wein enthalt. 

Bevorzugt wird das getumbelte Fleisch zu mindestens einer Platte geformt. Zum For- 
men und Gefrieren der mindestens einen Platte kann ein Plattenfroster zum Einsatz 
kommen. Plattenfroster haben eine Vielzahl paralleler Platten, in denen Kanale fur 
Kuhlmittel verlaufen. Zwischen den Platten ausgebildete Spalten zur Aufnahme des 
Gefrierproduktes konnen mittels eines Hydraulikzylinders verringert werden. Es gibt 
Plattengefrierapparate mit horizontaler und vertikaler Plattenstellung. Bislang werden 
sie vor allem zum Einfrieren von Fischfilets, ganzen Fischen in Blocken sowie von 
flieBfahigen oder pastosen Massen (Rahm, Eigelb) verwendet. Bei vertikaler Platten- 
anordnung kann das getumbelte Fleisch auf die oberen Offnungen der Spalte gegeben 
werden. Nach Eindringen in die Spalte werden diese durch Betatigen des Hydrau- 
likzylinders verringert und die dabei geformten Platten tiefgefroren. 

Die gefrorenen Platten kommen insbesondere fur GroBkuchen oder andere Weiterver- 
arbeiter in Betracht. Vorzugsweise werden sie zu kleineren Portionsplatten zersagt. 
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Hierbei kann eine Bandsage zum Einsatz kommen. Vorzugsweise werden die Platten 
zunachst parallel zu ihren Hauptausdehnungsrichtungen und dann vertikal zu den 
Hauptausdehnungsrichtungen zersagt GroBe und Gewicht der Portionsplatten werden 
zweckentsprechend gewahlt, insbesondere im Hinblick auf die Verwendung (z.B. 
Beilage, Halbfertiggericht oder Fertiggericht) und die Personenzahl (z.B. Single-, Fa- 
milien- oder GroBverbraucherportion). 

Eine Weiterverarbeitung der mindestens einen Platte oder der Portionsplatte kann 
darin bestehen, daB auf eine Seite eine feuchtehaltige, verzehrbare Masse als Deck- 
schicht aufgebracht wird und die Platte oder Portionsplatte mit der Deckschicht gefro- 
ren werden. Die Deckschicht kann mindestens eine Seite der Platte oder Portionsplat- 
ten mehr oder weniger bedecken. Durch das Frieren wird eine Verbindung der ver- 
zehrbaren Masse mit der Platte oder Portionsplatte erreicht, die moglicherweise durch 
eine Wechselwirkung zwischen Eiskristallen gefbrdert wird, die sich in der verzehrba- 
ren Masse ausbilden und in der Platte oder der Portionsplatten vorhanden sind. 

Die Deckschicht kann als Dekoration und/oder zur Wurzung des Fleisches und/oder 
als Geschrnacksverbesserer und/oder als Beilage und/oder der Verbesserung des 
BeiBgeflihles etc. dienen. Sie kann insbesondere Gemuse und/oder Friichte und/oder 
Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl und/oder Panade und/oder Gewiirze 
umfassen. Ihre Bestandteile kbnnen bereitgestellt, verwogen und gekuttert und dann 
auf die Platte oder die Portionsplatten aufgebracht werden. Bevorzugt wird die Masse 
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gekiihlt auf die Platte oder Portionsplatten aufgebracht, um eine Vermehrung von Mi- 
kroorganismen einzuschranken. Dabei liegt die Temperatur der Masse vorzugsweise 
im Bereich von 10 °C bis 0 °C. 



GemaB einer weiteren Ausgestaltung kann auf die Deckschicht eine weitere verzehr- 
bare Masse als weitere Deckschicht aufgebracht werden. Die weitere Deckschicht 
kann insbesondere der Dekoration oder weiteren Geschmacksbeeinflussungen dienen 
und beispielsweise Kase und/oder Krauter und/oder gerostete, ggfs. gewurzte Brot- 
stuckchen umfassen. 



Bevorzugt wird die Masse und/oder die weitere Masse mittels eines Abfiillers auf 
durchlaufende Platten und/oder durchlaufende Portionsplatten aufgetragen. Dafur 
kann der Abfuller eine Breitschlitzdiise haben und/oder eine Spritzvorrichtung. 

Zum einen besteht die Moglichkeit, die Masse und/oder die weitere Masse z.B. zur 
Dekoration auf eine Abfolge hintereinanderliegender Platten und/oder Portionsplatten 
aufzubringen, die Platten und/oder Portionsplatten nach dem Aufbringen der Masse 
und/oder der weiteren Masse zu vereinzeln und die Platten und/oder Portionsplatten in 
Verpackungen abzufiillen und darin zu gefrieren. 

Zum anderen besteht die Moglichkeit, die Platten und/oder Portionsplatten in oben of- 
fene Verpackungen zu fullen, die Masse und/oder die weitere Masse durch die OfF- 
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nungen der Verpackungen auf die Platten und/oder Portionsplatten aufzubringen und 
die Verpackungen zu schlieflen und zu gefrieren. In beiden Fallen kann es sich bei den 
Verpackungen insbesondere urn Schalen handeln, die nach Einfiillen des Produktes 
verschlossen werden. 

Die Erfindung wird nachfolgend anhand eines Ablaufschemas gemaB anliegendem 
Blockdiagramm (Fig. la, b, c), eines Schemas der Plattenaufteilung (Fig. 2a, b, c) und 
eines Ausfuhrungsbeispieles naher erlautert: 

Gemafi Fig. la wird in einem ersten Verfahrensabschnitt eine Platte Fleisch vorberei- 
tet, die im Speziellen Hahnchen-Innenfilets enthalten kann. Des weiteren wird in die- 
sem Verfahrensabschnitt eine Masse vorbereitet, die als Deckschicht aufgetragen wer- 
den kann. 

In einem ersten Verfahrensschritt wird das Fleisch mit einer wurzenden Marinade ge- 
tumbelt. In einem handelsliblichen Tumbler konnen beispielsweise Chargen von ca. 
500 bis 1000 kg verarbeitet werden. 

Beim Tumbeln wird die wiirzende, flussige Marinade in das Fleisch eingearbeitet. Bei 
der Marinade handelt es sich beispielsweise um eine Mischung aus Gewiirz und Was- 
ser. Es konnen aber auch Ol-in-Wasser- oder Wasser-in-Ol-Emulsionen verwendet 
werden. 
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Die Tumbelzeit kann bei Hahnchen-Innenfilets etwa 15 Minuten betragen, kann aber 
bei anderen Fleischarten auch verandert werden. 

Das getumbelte Fleisch kann in einem rollbaren Behaltnis aus Edelstahl (z.B. Vemag- 
Wagen) zu einem Plattenfroster transportiert werden. Es wird in einem zweiten Ver- 
fahrensschritt 2 gleichmaBig in den Plattenfroster gegeben und darin zu Platten ge- 
formt und gefroren. Danach werden die Platten entnommen. 

Die Platten konnen in einem Tiefkiihl-Lager zwischengelagert werden. 

Danach werden die gefrorenen Platten in einem dritten Verfahrensschritt 3 zersagt, 
und zwar auf das MaB einer Schale, die Bestandteil der Verpackung fur das Nah- 
rungsmittelprodukt ist. 

Das Sagen kann gemaii Fig. 2a, b, c so vonstatten gehen, daB die Platte 4 zunachst 
mehrmals in der Dicke zersagt wird und daB dann die diinneren Platten 5 weiter in 
eine Vielzahl Portionsplatten 6 zersagt werden, je nach den Abmessungen der Ver- 
packung. 



Von den vorstehenden Schritten 1 bis 3 separat werden in einem Verfahrensschritt 7 
Rohwaren (z.B. Gemuse oder Friichte, Margarine, Sauerrahm, Weizenmehl, Gewurze) 
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bereitgestellt, venvogen und gekuttert. Die Temperatur dieser Masse, die eine Konsi- 
stenz ahnlich einem Brotaufstrich haben kann, betragt zwischen 10 und 0 °C. Die 
Stiickigkeit von Gemiise und/oder Friichten in der Masse kann bewuCt gewahlt wer- 
den. 

Die Masse kann mittels eines rollbaren Behaltnisses (z.B. Vemag-Wagen) zum Ab- 
ftiller transportiert und dort in einem Schritt 8 eingefullt werden. 

Fur die folgenden Verfahrensabschnitte sieht das Blockbild zwei Varianten vor: 

GemaR Vorschlag I (Fig. lb) werden die zersagten Platten in einem Schritt 9 auf ei- 
nem laufenden Band vereinzelt, wobei sie allerdings auf dem Band direkt hintereinan- 
der liegend angeordnet sind. Dann wird in Schritt 10 ein Strang der verzehrbaren 
Masse aus dem Abfliller als Deckschicht auf die laufenden Platten aufgebracht, bei- 
spielsweise mittels einer Breitschlitzduse. 

AnschlieBend kann in einem zusatzlichen Schritt 1 1 eine Berieselung der Deckschicht 
mit einer weiteren verzehrbaren Masse erfolgen, die eine weitere Deckschicht bildet 
und beispielsweise aus Kasewurfeln, Krautern, gerosteten Brotstuckchen etc. besteht. 
Dies kann mittels eines speziellen Dosierers geschehen. 
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Danach wird in Schritt 12 die „Kette" der hintereinander liegenden Platten vereinzelt 
- beispielsweise durch Ubergabe auf ein mit groBerer Geschwindigkeit Iaufendes 
Band - in Schalen abgefiillt und die Schalen werden bedeckelt. 



SchlieBIich wird in Schritt 13 das solchermaBen verpackte Produkt tiefgefroren. Das 
tiefgefrorene Fertigprodukt wird aus dem Froster entnommen und gegebenenfalls in 
Umkartons weiterverpackt bzw. eingelagert. 

Der Vorschlag II (Fig. 1c) sieht vor, daB die Portionsplatten zunachst in Schritt 14 je- 
weils einzeln in eine Portionsschale gegeben und die Schalen auf ein Band aufgesetzt 
werden. 



Danach wird in Schritt 15 die verzehrbare Masse mittels des Abfullers jeweils porti- 
onsweise in eine Schale als Deckschicht auf die Portionsplatte dosiert. 

Danach kann in einem zusatzlichen Schritt 16 mittels eines speziellen Dosierers eine 
Berieselung der Deckschicht mit einer weiteren verzehrbaren Masse als weiterer 
Deckschicht erfolgen. 

Die „Kette" der hintereinander laufenden befullten Schalen wird anschlieBend in 
Schritt 17 verschlossen und tiefgefroren. SchlieBIich konnen die Fertigprodukte ent- 
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nommen und eventuell in Umkartons weiterverpackt und gegebenenfalls eingelagert 
werden. 

Ein Ausfuhrungsbeispiel sieht vor, Hahnchen-Innenfilets mit einer flussigen Mari- 
nade, die eine Mischung aus Gewurzen und Wasser umfaBt, zu tumbeln. 

Die getumbelten Hahnchen-Innenfilets werden im Plattenfroster zu Platten geformt 
und gefroren, z.B. mit Abmessungen von 1,5 x 0,8 x 0,1 m. Die Platten werden ent- 
nommen und in Portionsplatten mit Gewichten von z.B. ca. 100 bis 300 g zersagt. 

Auf die tiefgefrorenen Portionsplatten wird eine frische Masse aufgegeben, die sich 
auf den Portionsplatten verteilt. Zutaten der Masse sind u.a. Weizenmehl, Fette und 
unterschiedliche Gemiisesorten wie Broccoli, Spinat, Tomate oder Friichte etc. 

Das Produkt wird noch einmal nachgefrostet. Die Deckschicht bleibt dadurch auf der 
Oberflache der Portionsplatten des Hahnchen-Innenfilets haften. 

Das Produkt wird in eine Alu- oder KunststofFschale gelegt, in der es auch zubereitet 
wird (Backofen: ca. Vi bis % Stunde oder: Mikrowelle). 
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Anspruche 

1. Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelproduktes auf der Basis von 

Fleisch, bei dem 

- Fleisch mit einer flussigen Marinade getumbelt wird, und 

- das getumbelte Fleisch zu mindestens einem Formkorper geformt und ge- 
froren wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das Fleisch gewachsenes Fleisch ist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, bei dem das Fleisch Gefiugelfleisch, Schwei- 
nefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Schaffleisch, Lammfleisch, Pferdefleisch, Zie- 
genfleisch oder Wild ist oder mehrere verschiedene Fleischarten umfaBt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, bei dem das Fleisch Hahnchenfleisch, Huhnerfleisch, 
Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch ist. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, bei dem das Fleisch Filet oder In- 
nenfilet ist. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, bei dem das Fleisch knochenlos ist. 
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7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, bei dem das Fleisch Hahnchen-In- 
nenfilet ist. 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 7, bei dem die flussige Marinade Ge- 
wiirz und/oder Salz und/oder Wasser und/oder Ol-in-Wasser-Emulsion und/oder 
Wasser-in-OI-Emulsion und/oder Essig und/oder Wein enthalt. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, bei dem das getumbelte Fleisch zu 
mindestens einer Platte geformt und gefroren wird. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, bei dem das getumbelte Fleisch im Plattenfroster zu 
mindestens einer Platte geformt und gefroren wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10, bei dem der Formkorper tiefgefro- 
ren wird. 

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 1 1, bei dem die Platte in kleinere Portionsplat- 
ten zersagt wird. 

13. Verfahren nach Anspruch 12, bei dem die Platte mittels einer Bandsage in Por- 
tionsplatten zersagt wird. 
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14. Verfahren nach Anspnich 12 oder 13, bei dem die Platte zunachst parallel zu ihren 
Hauptausdehnungsrichtungen und dann vertikal zu ihren Hauptausdehnungsrich- 
tungen zersagt wird. 



15. Verfahren nach einem der Anspniche 1 bis 14, bei dem auf die Platte oder die 
Portionsplatten eine feuchtehaltige, verzehrbare Masse als Deckschicht aufge- 
bracht wird und die Platte und/oder die Portionsplatten mit der Deckschicht gefro- 
ren wird. 



16. Verfahren nach Anspruch 15, bei dem die Masse Gemuse und/oder Friichte 
und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl und/oder Panade 
und/oder Gewurze umfaBt. 



17. Verfahren nach Anspnich 15 oder 16, bei dem die Bestandteile der Masse bereit- 
gestellt, verwogen und gekuttert werden. 

18. Verfahren nach einem der Ansprliche 15 bis 17, bei dem die verzehrbare Masse 
kuhlt auf die Platte und/oder die Portionsplatten aufgebracht wird. 

19. Verfahren nach Anspruch 18, bei dem die verzehrbare Masse auf eine Temperatur 
von 10 °C bis 0 °C gekuhlt wird. 
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20. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 19, bei dem auf die Deckschicht eine 
weitere verzehrbare Masse als weitere Deckschicht aufgebracht wird. 

21. Verfahren nach Anspruch 20, bei dem die weitere Masse Kase und/oder Krauter 
und/oder gerostete Brotstiickchen umfaBt. 

22. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 21, bei dem die Masse und/oder die 
weitere Masse mittels eines Abfullers auf durchlaufende Platten und/oder Por- 
tionsplatten aufgetragen wird. 

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 22, bei dem die Masse und/oder die 
weitere Masse auf eine Abfolge hintereinanderliegender Platten und/oder Portions- 
platten aufgebracht wird, die Platten und/oder Portionsplatten nach dem Aufbrin- 
gen der Masse und/oder weiteren Masse vereinzelt werden, in Verpackungen ab- 
gefullt und gefroren werden. 

24. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 22, bei dem die Platten und/oder die 
Portionsplatten in oben offene Verpackungen gefullt werden, die Masse und/oder 
die weitere Masse durch die Offnungen der Verpackungen auf die Platten 
und/oder Portionsplatten aufgebrachten wird, die Verpackungen geschlossen und 
gefroren werden. 
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25. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 24, bei dem die Platten und/oder Por- 
tionsplatten mit der Masse und/oder weiteren Masse tiefgefroren werden. 

26. Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch, das 

- mit einer flussigen Marinade getumbeltes 

- zu mindestens einem Formkorper geformtes und gefrorenes Fleisch umfaBt. 

27. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 26, bei dem das Fleisch gewachsenes 
Fleisch ist. 

28. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 26 oder 27, bei dem das Fleisch Geflugel- 
fleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Schaffleisch, Lammfleisch, 
Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder Wild ist oder mehrere verschiedene Fleischarten 



29. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 28, bei dem das Fleisch Hahnchenfleisch, 
Huhnerfleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch ist. 

30. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 26 bis 29, bei dem das Fleisch 



umfaBt. 



Filet oder Innenfilet ist. 
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31. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Ansprtiche 26 bis 30, bei dem das Fleisch 
Hahnchen-Innenfilet ist. 



32. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 26 bis 31, bei dem das Fleisch 
knochenlos ist. 

33. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 26 bis 32, bei dem das Fleisch 
mit einer Gewurz und/oder Salz und/oder Wasser und/oder Ol-in-Wasser-Emul- 
sion und/oder Wasser-in-Ol-Emulsion und/oder Essig und/oder Wein enthaltenden 
fliissigen Marinade getumbelt ist. 

34. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 26 bis 33, bei dem das getum- 
belte Fleisch zu mindestens einer Platte geformt und gefroren ist. 

35. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Ansprtiche 26 bis 34, bei dem der Form- 
korper tiefgefroren ist. 

36. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 35, bei dem der Formkorper eine aus der 
Platte gesagte, kleinere Portionsplatte ist. 

37. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Ansprtiche 26 bis 36, bei dem auf die 
Platte oder die Portionsplatte eine feuchtehaltige, verzehrbare Masse als Deck- 
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schicht aufgebracht ist und die Platte und/oder die Portionsplatte mit einer Deck- 
schicht gefroren ist. 

38. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 37, bei dem die Masse Gemiise und/oder 
Friichte und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl und/oder Panade 
und/oder Gewiirze umfaBt. 

39. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 37 oder 38, bei dem die Bestandteile der 
Masse gekuttert sind. 

40. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspniche 37 bis 39, bei dem die verzehr- 
bare Masse gekiihlt auf die Platte und/oder die Portionsplatten aufgebracht ist. 

41. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 40, bei dem die verzehrbare Masse auf 
eine Temperatur von 10 °C bis 0 °C gekiihlt ist. 

42. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspniche 37 bis 41, bei dem auf die 
Deckschicht eine weitere verzehrbare Masse als weitere Deckschicht aufgebracht 
ist. 



43. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 42, bei dem die weitere Masse Kase 
und/oder Krauter und/oder gerostete Brotstiickchen umfaBt. 

.../19 
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44. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 26 bis 43, bei dem die Platte 
und/oder Portionsplatte mit der Masse und/oder weiteren Masse tiefgefroren ist. 
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Zusammenfassung 



Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelpr oduktes auf der Basis von Fleisch 
nnH Nahnin psmittelprodukt auf der Basis von Fleisch 



Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelproduktes auf der Basis von Fleisch, 
bei dem Fleisch mit einer fliissigen Marinade getumbelt wird, und das getumbelte 
Fleisch zu mindestens einem Foimkorper geformt und gefroren wird. 



Fig, 1a 




Fleisch mit einer wiirzenden 
Marinade tumbeln 

(pro Tumbler-Charge derzeit ca. 500 - TOOO Rg) 

(Tumbeln ist das Einmassieren von esner 
wurzenden Marinade in das Fleisch; 
bei der Marinade handelt es sich derzeit um 
eine Mischung aus Gewiirzen und Wasser; es 
kfinnen aber auch OMn-Wasser bzw, Wasser- 
in-6l-Emuisionen vewendet werden) 
(Die Tumbeizeft betragt derzeit ca. 15 Mfh., 
Kann aber bei urrterschtedllchen Fleisch- 
Komponenten auch varitert werden) 



Transport in einenri 
Vemag-Wagen 



Getumbeftes Fleisch gleich- 
ma&ig In einen Plattenfroster 
geben und frieren 
Platten entnehmen 



Die Platten konnen im TK-Lager 
zwischengelagert w&den. 
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Rohwaren (z.3. Gemuse/ Frilchte* 
Margarine, Sauerrahm. Weizenmehl, 
GewOrze) 

bererfstellen, verwiegen und 
ktfttem/Masse nwSunter 1 f> a G sein) 



Gefrorene Platte ze rsSqen , und 
zwar auf das entsprechende 
Mafi der Schale 

(Die gefrorene Platte wird zunachst mehfmafcHn 
der Dfcke zersagt, und dann werden die- 
elnzelnen- Flatten welter in venschiedenen 
Einzefteile zersagt, je nach Anfcxderung des 
MaBes der Verpackuna 

i 
i 
i 
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Transport der Masse 
zum Abf&Her 
(TransponDenaitnis: z.8. 
Vemas-Wa§en) 



Gekiihlte ..Topping"- Masse 
m einen Abfttllerqeben 



I 
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Zersagte Platten auf 
ein laufendes Band 
vereinzeln, unci zwar 
direkt hintereinander 
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popping"- Mass*aus AbfQIIer auf 
knrfertd© PlattwrfOflBTT- im Strang - 
(z.B. mrt efner HrertachntzcfOae aufepritzenl 



Geplantar zusatzticher SchittL- 
Borieodunq d6»ToppinQ»mtt z.& Kis#- 
WOrfehr, Krtntom, ^aSBt^EBmtstijcJadiEn.. 
mft raws efnes spcaTeflan Po»rerors 
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„Kette" von hlntereinandariiegenda* Platten mlt Topping 
vereinzeln, 

in Schalen abftillen und bedeckeln 



Fertigprodukt frosten, 

entnehmen und evtl. dann In Umkartons wcrterverpacken 



Flqur 1 c 

Vorscniaa H 



Zers&gte Platten 
Jewells einzeln In elne 
Porttonsschale geben 
und Schalen auf eto 
Band aufeetzen 



^Topping"- Mass* Jewells 
portionsweise hi alne Schafe 
auf die Platte H - Innenfllate 
dosteren Imfttate AJbfOHert 



Geplantec zua&tziichar Schritt 
Be*teselun9 des- Topping* mttz-B, K&s*- 
WOrfettT, Kl flutol l i, <jbaiJbU-Ui BrotstirigiEn... 

nrtft HUft «!n»s spezleflen Doslerers 



„Kette" von hlntereinanderlaufenden befOlttervSchalen bedeckeln 
undfrosten, 

Fertigprodukte entnehman und evtl. dann in Umkartons weiten/ecpacken, 
einlagem • 
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